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Abstrak   
Industri tahu harus menghasilkan tahu berkualitas yang dapat memenuhi kepuasan pelanggan untuk bertahan 
dalam persaingan bisnis saat ini. Alternatif pengawetan tahu dengan menggunakan bahan pengawet alami tunggal, 
menunjukkan hasil yang tidak jauh berbeda nyata, yaitu masing-masing pengawet hanya mampu mempertahankan 
mutu tahu yang baik dikonsumsi hanya sampai dua sampai tiga hari masa simpan. Oleh karena itu, pada penelitian 
menggunakan kombinasi dimana penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh serbuk bawang putih dan garam 
(NaCl) terhadap tahu selama penyimpanan pada suhu kamar pada kondisi asam. Penelitian ini dilakukan dengan 
menggunakan rancangan acak lengkap dengan dua faktor, yaitu kombinasi bubuk bawang putih [A] Garam (NaCl) 
5% + Jeruk nipis; (B): bubuk bawang putih (7%) + jeruk nipis; (C), Bawang putih bubuk (7%), dan garam (NaCl) 5%; 
[D] bubuk bawang putih (7%) + garam (NaCl) 5% dan jeruk nipis. Parameter yang dianalisis adalah total mikroba, 
pH tahu, dan karakteristik sensorik (warna, aromatik, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
konsentrasi bubuk bawang putih berpengaruh sangat signifikan terhadap total mikroba, pH tahu, pH larutan terendam, 
dan karakteristik sensorik (warna, aromatik, rasa, dan tekstur). Konsentrasi garam berpengaruh sangat nyata terhadap 
pH tahu, pH larutan terendam, kadar air, dan karakteristik sensorik (warna, aromatik, dan rasa). Interaksi kedua faktor 
tersebut memiliki pengaruh yang sangat signifikan terhadap pH tahu, pH larutan terendam, dan karakteristik sensorik 
(aromatik dan bumbu). Konsentrasi bubuk bawang putih 7%, konsentrasi garam 5% dan nipis jeruk merupakan 
pengawet terbaik untuk kualitas tahu. Skor rata-rata tertinggi terhadap kesukaan tekstur, persen skor rata-rata terkecil 
pada uji visual kerusakan tahu selama masa penyimpanan (tekstur tidak kompak, adanya lender, adanya aroma asam 
tahu rusak) serta masih dapat mengawetkan tahu kurang lebih tujuh sampai sembilan hari. 
Kata kunci: Bubuk bawang putih, konsentrasi garam, jeruk nipis, tahu. 
1. Pendahuluan  
Masalah utama pada produksi tahu adalah masa simpan tahu yang sangat singkat. Pada umumnya tahu segar hanya 
dapat disimpan selama dua hari pada suhu kamar. Apabila penyimpanan tahu dilakukan lebih dari dua hari maka dapat 
mengakibatkan tahu berasa asam dan semakin lama semakin membusuk sehingga tidak layak lagi untuk dikonsumsi. 
Singkatnya masa simpan tahu ini mengakibatkan produksi tahu harus dilakukan setiap hari dengan jumlah produksi 
terbatas untuk menghindari kerusakan tahu. Maka dari itu perlu dilakukan upaya-upaya untuk mengawetkan tahu agar 
tahu dapat disimpan lebih lama dalam suhu kamar. Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya-upaya pencarian dan 
pengembangan bahan pengawet tahu yang aman, namun tetap murah dan terjangkau oleh masyarakat. Alisin pada 
bawang putih adalah zat antimikroba yang diduga dapat memperpanjang masa simpan tahu karena memiliki aktivitas 
antimikroba (Tim Penulis PS, 1999).  Disamping itu, bawang putih juga mudah didapat di pasaran dengan harga yang 
relatif terjangkau untuk sebagian besar masyarakat kita.  
Garam dapur (NaCl) merupakan salah satu bahan penambah cita rasa dan juga dapat berfungsi sebagai pengawet 
alami pada bahan pangan. Garam memiliki ion Cl̅ ̅ yang dapat bersifat racun bagi mikroba, sehingga bisa membunuh 
mikroba (Buckle et al., 2007). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bubuk bawang putih dan garam 
dapur terhadap masa simpan tahu pada suhu kamar dalam lingkungan asam. 
2. Metode  
Bahan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah tahu segar yang berasal dari pabrik pembuatan tahu 
di cimahi yang dibawa langsung ke pasar di Jalan Tagog Cimahi yang berdekatan dengan lokasi Politeknik TEDC 
dan bawang putih, garam serta jeruk nipis yang diperoleh dari pasar tradisional di Cimahi. Bubuk bawang putih dibuat 
dari bawang putih pilihan yang keadaannya baik dan ukurannya besar-besar. 
Bawang putih dikupas, dicuci, dan diiris dengan ketebalan seragam yaitu sekitar 
2-3 mm. Irisan bawang putih diletakkan pada loyang yang dilapisi plastik, lalu 
dikeringkan di dalam oven pada suhu 50°C selama 5 jam. Bawang putih kering, 
kemudian dihaluskan dengan menggunakan blender dan diayak pada ayakan 40 
mesh, diambil hanya yang lolos dari ayakan tersebut dan yang tertahan pada 
ayakan dapat dihaluskan kembali. 
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2.1. Pengawetan tahu: 
1. Metode Perendaman 
Bahan pengawet ditambahkan ke dalam toples berisi air 200 ml dengan, perlakuan garam + jeruk nipis (A) 
bubuk bawang putih + jeruk nipis (B), bubuk bawang putih + garam (C), dan bubuk bawang putih + garam + 
jeruk nipis (D). Dipilih tahu yang baik dan masih dalam keadaan segar, tahu dicuci dan ditimbang berat masing-
masing tahu. Kemudian tahu dimasukkan kedalam toples yang sudah berisi larutan bawang putih dan garam. 
Disimpan selama 13 hari pada suhu kamar,  tahu yang direndam diamati pada hari ke 1, 3, 5, 7, 9, 11, dan 13. 
Pengamatan dilakukan dengan selang waktu dua hari bertujuan agar rata-rata perubahan yang terlihat lebih dapat 
diamati secara jelas. Kriteria pengamatan-nya mencakup uji total mikroba (TPC), pH rasa, tekstur, aroma, warna, 
keseluruhan dan adanya lendir pada tahu. 
 
2. Metode Pencelupan dan Pengemasan 
Tahu dicelup ke dalam  larutan perendam  yang berisi kombinasi bahan pengawet alami di atas selama 1 jam 
selanjutnya tahu tersebut dimasukan ke dalam kantung plastik tahan panas (HDPE) kemudian dikemas dan 
disimpan pada suhu ruang. Tahu yang disimpan diamati pada hari ke 1, 3, 5, 7, 9, 11, dan 13. Pengamatan 
dilakukan dengan selang waktu dua hari bertujuan agar rata-rata perubahan yang terlihat lebih dapat diamati 
secara jelas. Kriteria pengamatan-nya mencakup uji total mikroba (TPC), pH rasa, tekstur, aroma, warna, 
keseluruhan dan adanya lendir pada tahu. 
 
2.2. Analisis Data  
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), yang terdiri dari dua faktor, yaitu 
konsentrasi bubuk bawang putih sebagai faktor I dengan 4 taraf perlakuan yaitu A, B, C dan D (Lihat table 3.1), 
dengan 2 ulangan. Data dianalisis dengan analisis ragam (ANOVA). Perlakuan yang memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata atau sangat nyata dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil / Least Significant Range (LSR). 
Pada percobaan ini dilakukan dua metode pengawetan, yaitu metode perendaman dan pencelupan dengan 
pengemasan. Model yang digunakan pada metode perendaman pada suhu ruang dalam lingkungan asam adalah : 
 
  (22) 
Keterangan : 
= variabel yang diukur 
= rata-rata umum 
= pengaruh penambahan jenis pengawet ke-i 
= pengaruh lama penyimpanan ke-j 
= pengaruh interaksi jenis pengawet ke-i dan lama penyimpanan ke-j 
= galat percobaan yang timbul akibat pengawet ke-i, lama penyimpanan ke-j, dan pada ulangan ke-k 
 = pengawet (1, 2, 3, 4) 
 = lama penyimpanan (1, 3, 5, 7, 9, 11, 13)  
 =ulangan (1, 2) 
 
Data hasil analisis uji mikrobiologi, pH, dan evaluasi mutu inderawi diolah menggunakan uji ragam (ANOVA). 
Apabila terdapat perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test untuk 
mengetahui dan membandingkan perbedaan pengawet setiap waktu serta antar pengawet setiap waktu pengamatan. 
Dunnet t-tests digunakan untuk membandingkan semua perlakuan dengan tahu kontrol. Analisis korelasi Pearson 
digunakan untuk mengetahui hubungan antara pH larutan perendam dengan pH tahu serta hubungan antara evaluasi 
mutu inderawi. Data diolah menggunakan SPSS versi 22.20. 
 
3. Hasil dan Pembahasan  
Pada percobaan ini, kedua kondisi penyimpanan sampai akhir pengamatan hari ke 13 pada penyimpanan 
metode perendaman dan tiga hari pada metode pencelupan, pada penyimpanan suhu ruang untuk kedua metode 
pertumbuhan mikroba juga masih mencapai tahap tumbuh, yaitu tumbuh lebih lambat untuk tahu yang disimpan 
dengan metode perendaman pada suhu ruang dan tumbuh lebih cepat untuk tahu yang disimpan dengan metode 
pencelupan pada suhu ruang. Pertumbuhan lebih cepat terjadi setelah penyimpanan hari ke tiga (Gambar 1 dan 2).  
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 3.1. Uji Mikrobiologi Tahu 
Analisis ragam pada suhu ruang menunjukkan bahwa lama penyimpanan dan jenis pengawet berbeda sangat 
nyata (p<0.01) terhadap total mikroba tahu. Penyimpanan tiga hari pada suhu ruang menunjukkan bahwa total 
mikroba tahu terus meningkat pada setiap hari pengamatan. Hal ini berhubungan dengan subtrat pada tahu yang 
dapat digunakan untuk pertumbuhan bagi mikroorganisme. 
 
Gambar 1. Perubahan total mikroba terhadap masa simpan tahu dengan metode pencelupan 
 
 
Gambar 2. Perubahan total mikroba terhadap masa simpan tahu dengan metode perendaman pada suasana asam 
dan temperatur ruang. 
 
3.2.  Uji pH tahu 
Derajat keasaman atau nilai pH untuk masa simpan dengan metode perendaman pada suhu ruang lebih cepat 
kenaikannya dibandingkan nilai pH untuk masa simpan dengan metode pencelupan pada suhu ruang (Gambar 3 dan 
4). Pada kedua metode pengawetan, perlakuan jenis asam (jeruk nipis) berpengaruh terhadap masa simpan tahu. 
Derajat keasaman (pH) tahu kontrol selama penyimpanan hari ke tiga pada metode pencelupan (suhu ruang) mencapai 
7.05, perlakuan garam+jeruk nipis (A) mencapai 6.9, perlakuan bubuk bawang putih+jeruk nipis (B) mencapai 6.45, 
perlakuan bubuk bawang putih + garam (C) mencapai 6.35, dan perlakuan bubuk bawang putih + garam + jeruk nipis 
(D) mencapai 6.10. Keasaman (pH) tahu kontrol pada penyimpanan metode perendaman (suhu ruang) hari ke 9 sudah 
tidak diamati karena pada hari ke lima sudah mengalami kerusakan, berlendir dan aroma yang menyengat, namun 
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perlakuan garam + jeruk nipis (A) mencapai 8.35, perlakuan bubuk bawang putih + jeruk nipis (B) mencapai 7.6, 
perlakuan bubuk bawang putih + garam (C) mencapai 7.5, dan perlakuan bubuk bawang putih + garam + jeruk nipis 
(D) mencapai 5.58. Adams dan Moss (1995) menyatakan bahwa secara umum bakteri tumbuh lebih cepat pada pH 
6.0 - 8.0. Hal ini ada pengecualian, terutama pada bakteri yang memproduksi asam sebagai hasil metabolis, contohnya 
Lactobacillus dan bakteri asam laktat lainnya yang tumbuh optimum pada pH 5.0 – 6.0.  
Analisis ragam menunjukkan jenis perlakuan pengawet dan lama penyimpanan tidak berbeda terhadap pH 
tahu pada metode pencelupan dan metode perendaman. Tetapi perlakuan pengawet bubuk bawang putih + jeruk nipis 
dan bubuk bawang putih + garam memiliki pengaruh yang berbeda nyata (p<0.05) dengan pH tahu kontrol. 
 
Gambar 3. Perubahan pH tahu terhadap masa simpan  metode pencelupan. 
 
Gambar 4. Perubahan tahu terhadap masa simpan dengan metode perendaman pada suasana asam dan 
temperatur ruang. 
Pada Gambar 3 dan 4, terjadi kecenderungan dimana semakin lama penyimpanan maka pH tahu semakin 
meningkat. Kenaikan nilai pH ini kemungkinan disebabkan oleh terbentuknya senyawa-senyawa hasil penguraian 
protein oleh mikroba yang bersifat basa seperti amoniak atau NH3 (Pelczar & Reid 1972). Pada penyimpanan hari ke 
dua untuk metode perendaman (Gambar 4,4, kondisi A, B dan C), pH tahu naik, hal ini disebabkan karena saat 
terbentuknya inaktivator enzim seiring dengan tahap adaptasi oleh mikroba, zat tersebut tidak dapat secara langsung 
masuk ke dalam tekstur pori-pori tahu yang kompak dan padat pada permukaannya dibandingkan permukaan 
dalamnya yang berpori. Jadi reaksi dari pengawet yang diberikan membutuhkan jeda waktu untuk berfungsi.  
Pada gambar 4.3 dan 4.4 dapat dilihat bahwa terdapat kenaikan pH tahu dengan metode pencelupan lebih cepat 
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3.3.  Uji Organoleptik (Uji Hedonik) Mutu Inderawi 
Penilaian secara hedonik (kesukaan) meliputi karakteristik rasa, aroma, tekstur, warna, dan keseluruhan 
(penerimaan umum tahu). Skala yang digunakan juga dari 1 sampai 5, yaitu dari amat sangat tidak suka (1) sampai 
amat sangat suka (5). Pengamatan mutu inderawi dilakukan dua kali ulangan setiap selang waktu dua hari (Hari ke 
0, Hari ke 1, Hari ke 3, Hari ke 5, …….dst.).   
1. Rasa.  
Rasa merupakan uji organoleptik yang diujikan pada pengawetan dengan mentode pencelupan dan metode 
perendaman, yaitu rasa tahu secara keseluruhan yang disukai responden. Rasa asin pada tahu yang diberi 
perlakuan berasal dari garam yang digunakan sebagai pengawet dan rasa asam berasal dari jeruk nipis yang 
digunakan juga sebagai kontrol pH (3,5) dan pengawet alami. Hasil analisis ragam menunjukkan jenis pengawet 
dan masa simpan tidak berbeda terhadap rasa tahu pada pengawetan dengan metode pencelupan. Perlakuan bubuk 
bawang putih garam+jeruk nipis tersebut menunjukkan rasa tahu yang lebih baik dan mendominasi tahu dengan 
perlakuan tersebut. Hasil uji korelasi Pearson menunjukkan terdapat hubungan yang sangat nyata dan bersifat 
positif (r=0.732 dan p=0.000) antara rasa tahu dengan mutu keseluruhan tahu pada pengawetan dengan metode 
pencelupan. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi kesukaan rasa pada tahu maka akan semakin 
meningkatnya kesukaan keseluruhan terhadap rasa tahu.  
2. Aroma  
Tahu mengeluarkan aroma sangat khas yang membedakannya dengan produk pangan olahan kedelai lainnya. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pengawet dan masa penyimpanan berbeda nyata (p<0.05) terhadap 
mutu aroma khas tahu dengan metode perendaman. Sebaliknya dengan metode perendaman tidak berbeda. 
Perlakuan (D) bubuk bawang putih, garam dan jeruk nipis menunjukkan nilai rata-rata tertinggi terhadap aroma 
khas tahu selama masa simpan metode perendaman.  
Hasil uji korelasi Pearson kesukaan aroma tahu terhadap mutu aroma khas tahu, memiliki hubungan yang 
sangat nyata dan bersifat positif pada metode pencelupan (r=0.906 dan p=0.000) serta pada metode perendaman 
(r=0.767 dan p=0.000). Hal ini berarti bahwa atribut terhadap aroma khas tahu semakin tinggi dengan semakin 
tingginya aroma khas tahu. Bubuk bawang putih digunakan sebagai pengawet tahu akan mempengaruhi aroma 
tahu. Hasil analisis ragam menunjukkan bahan pengawet dan lama penyimpanan tidak berbeda terhadap mutu 
aroma bubuk bawang purih pada tahu baik pada penyimpanan metode pencelupan maupun metode perendaman. 
Pada metode pencelupan, perlakuan bubuk bawang putih, garam dan jeruk nipis, menunjukkan skor rata-rata 
tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan bubuk bawang putih, garam dan kunyit memperlihatkan aroma 
yang menyengat yang berasal dari bawang putih, aroma tahu yang berasal dari bubuk bawang putih 7% memiliki 
nilai rata-rata yang cukup tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Hal tersebut dikarenakan bubuk bawang putih 
yang diproses dengan pengeringan dapat menyebabkan berkurangnya aroma dari bawang purih tersebut Hasil uji 
korelasi Pearson kesukaan aroma tahu terhadap masa simpan tahu, tidak mempunyai hubungan pada pengawetan 
metode pencelupan (r=-0.969 dan p=0.000). Pada pengawetan metode perendaman memiliki hubungan yang 
sangat nyata dan bersifat negatif (r=-0.540 dan p=0.000) (Lampiran 35). Hal ini berarti kesukaan terhadap aroma 
tahu semakin meningkat dengan rendahnya aroma bubuk bawang putih pada tahu, bubuk bawang putih 
menyebabkan aroma yang khas. Perlakuan yang diberikan pada konsentrasi bubuk bawang putih adalah tetap 
untuk menjaga tingkat kesukaan konsumen terhadap produk tersebut. Proses pengawetan suatu bahan pangan 
yang diberikan pengawet alami, terutama bubuk bawang putih akan mempengaruhi kerja zat aktif antimikroba 
yang terdapat dalam bubuk bawang putih tersebut dalam kondisi konsentrasi yang tidak terlalu rendah (Lund 
2000). Jeruk nipis yang diberikan akan mempengaruhi penampakan fisik tahu terutama aroma asam jeruk nipis. 
Hasil analisis ragam menunjukkan jenis pengawet dan lama penyimpanan tidak berbeda terhadap aroma asam 
jeruk nipis pada tahu dengan metode perendaman. 
Pada penyimpanan dengan metode perendaman akan menunjukkan pengaruh nyata (p<0.05) terhadap mutu 
aroma asam jeruk nipis pada tahu (Lampiran 23). Aroma khas yang dikeluarkan oleh setiap produk pangan akan 
berkurang karena terjadi proses penghambatan pertumbuhan mikroba perusak (Lund 2000). Perlakuan bubuk 
bawang putih, garam dan jeruk nipis memiliki skor rata-rata yang tinggi pada pengawetan metode perendaman. 
Tetapi menurut hasil uji Dunnet, tidak berbeda nyata dengan perlakuan kontrol (p>0.05). Jeruk nipis mempunyai 
aroma yang sangat khas sehingga akan mempengaruhi penampakan aroma tahu yang bersifat khas tahu Hasil uji 
korelasi Pearson antara kesukaan aroma tahu dengan mutu aroma asam jeruk nipis, tidak berhubungan pada 
penyimpanan suhu ruang (r=-0.07 dan p=0.975) dan suhu dingin (r=-0.137 dan p=0.305) (Lampiran 36). Aroma 
asam jeruk nipis yang terlalu tajam akan mempengaruhi penerimaan responden terhadap tahu akan tetapi pada 
penyimpanan metode perendaman akan mengurangi aroma asam jeruk nipis yang terlalu tajam pada tahu Salah 
satu tanda-tanda kerusakan pada tahu adalah aroma tahu busuk. Hasil analisis ragam menunjukkan jenis pengawet 
dan lama penyimpanan berbeda nyata (p<0.05) terhadap mutu aroma tahu rusak pada pengawetan metode 
pencelupan dan metode perendaman. Perlakuan bubuk bawang putih, garam dan jeruk nipis dengan bubuk bawang 
putih dan garam menunjukkan nilai rata-rata yang sama pada penyimpanan hari ke satu dan ketiga dengan metode 
pencelupan sedangkan pada metode perendaman menunjukkan skor rata-rata terkecil dibandingkan perlakuan 
lainnya. Dan menurut hasil uji Dunnet, perlakuan tersebut berbeda nyata dengan perlakuan kontrol (p<0.05). Hasil 
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uji korelasi Pearson antara kesukaan aroma tahu dengan mutu aroma tahu yang rusak, tidak mempunyai hubungan 
pada penyimpanan suhu ruang (r=0.105 dan p=0.660) dan pada suhu dingin memiliki hubungan yang nyata dan 
bersifat negatif (r=-484 dan p=0.000). Hasil ini menunjukkan bahwa pada penyimpanan dengan metode 
perendaman, semakin rendah aroma tahu rusak maka akan semakin tinggi kesukaan terhadap aroma tahu tetapi 
pada penyimpanan dengan metode pencelupan sebaliknya. Analisis ragam kesukaan aroma dengan pengawet dan 
lama penyimpanan berbeda nyata (p<0.05) pada metode pencelupan dan metode perendaman.  (Gambar) 
Pengawetan metode pencelupan dan metode perendaman memiliki skor rata-rata yang paling tinggi dibandingkan 
dengan tahu kontrol dan perlakuan pengawet lainnya tetapi dengan semakin lamanya waktu penyimpanan 
kesukaan pada aroma tahu dengan perlakuan garam+jeruk nipis juga akan menurun. Dan menurut hasil uji Dunnet, 
perlakuan tersebut berbeda nyata dengan perlakuan kontrol (p<0.05). 
3. Tekstur 
Pengukuran mutu dan kesukaan terhadap tekstur tahu dilakukan dengan mengamati tekstur bagian luar tahu 
dengan cara dipijit oleh tangan. Hasil analisis ragam pada pengawetan metode perendaman menunjukkan bahwa 
pengawet dan lama penyimpanan berbeda nyata (p>0.05) terhadap mutu kekompakan tekstur tahu, sedangkan 
pada penyimpanan suhu ruang, pengawet dan lama penyimpanan tidak berbeda terhadap mutu kekompakan 
tekstur tahu (Lampiran 10). Selama masa penyimpanan suhu dingin tekstur tahu yang paling kompak adalah tahu 
kontrol sedangkan tahu dengan perlakuan garam+jeruk nipis memiliki kekompakan yang tidak jauh berbeda 
dengan tahu kontrol (p<0.05). Tetapi menurut hasil uji Dunnet, semua perlakuan pengawet berbeda sangat nyata 
(p<0.05) dengan kontrol. Analisis ragam menunjukkan jenis pengawet dan lama penyimpanan tidak berbeda 
terhadap kesukaan panelis terhadap tekstur tahu dengan metode pencelupan. Sedangkan pada metode 
perendaman, berbeda nyata (p<0.05) terhadap kesukaan tekstur tahu, perlakuan bubuk bawang putih, garam dan 
jeruk nipis dan bubuk bawang putih, garam memiliki skor rata-rata kesukaan terhadap kekompakan tekstur tahu 
yang semakin meningkat selama masa simpan dan terdapat hubungan yang berbeda nyata (p<0.05) dengan tahu 
kontrol. Dan menurut hasil uji Dunnet, perlakuan pengawet garam+jeruk nipis berbeda nyata dengan perlakuan 
control (p<0.05). Hasil uji korelasi Pearson menunjukkan kesukaan terhadap tekstur tahu tidak berhubungan 
dengan mutu tekstur tahu pada metode pencelupan (r=0.076 dan p=0.751) sedangkan pada pengawetan metode 
perendaman memiliki hubungan yang sangat nyata dan bersifat positif (r=0.294 dan p=0.000). Hal ini 
menunjukkan bahwa kesukaan terhadap kekompakan tekstur tahu meningkat seiring dengan semakin kompaknya 
tekstur. 
4. Warna 
Warna kuning pada tahu berasal dari kunyit yang dilarutkan dengan air sebagai larutan perendam tahu. Tahu 
yang diwarnai dengan kunyit akan terdapat sedikit gumpalan-gumpalan pada permukaannya dan semakin lama 
waktu penyimpanan, warna kuning pada permukaannya semakin tidak merata. Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa pengawet dan lama penyimpanan tidak berbeda terhadap mutu warna kuning tahu pada penyimpanan suhu 
ruang sedangkan pada suhu dingin hasil analisis tersebut menunjukkan hasil yang berbeda nyata (p<0.05). Warna 
kuning pada perlakuan pengawet bubuk bawang putih, garam dan jeruk nipis mendapat nilai rata-rata tertinggi. 
Sedangkan menurut penelitian Tuasamu (2004), perlakuan pengawet kunyit bubuk: tartrazin = 1:1 memiliki skor 
rata-rata tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Hasil uji korelasi Pearson menunjukkan bahwa kesukaan 
warna tahu dengan mutu secara keseluruhan, tidak berhubungan pada masa simpan (r=0.000 dan p=-0.957) dan 
metode perendaman (r=0.000 dan p=0.162).  
Hasil uji korelasi Pearson menunjukkan bahwa kesukaan warna tahu dengan mutu warna kuning tahu, 
memiliki hubungan yang nyata dan bersifat negatif (r=-0.838 dan p=0.009) pada pengawetan metode pencelupan 
dan pada metode perendaman (r=-0.184 dan p=0.389). Hal ini berarti semakin rendah warna kuning tahu maka 
akan semakin meningkatnya kesukaan terhadap warna tahu. Hasil analisis ragam menunjukkan jenis pengawet 
dan lama penyimpanan tidak berbeda terhadap kesukaan warna tahu pada pengawetan metode pencelupan dan 
perendaman, perlakuan bubuk bawang putih, garam dan jeruk nipis menunjukkan nilai rata-rata yang paling tinggi 
dibandingkan dengan tahu kontrol dan perlakuan pengawet lainnya pada pengawetan dengan metode pencelupan 
dan metode perendaman. 
5. Keseluruhan 
Analisis ragam menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0.05) antara pengawet dan lama penyimpanan dengan 
penerimaan keseluruhan tahu pada pengawetan metode pencelupan dan metode perendaman. Perlakuan bubuk 
bawang putih, garam dan jeruk nipis memiliki skor rata-rata tertinggi dibandingkan perlakuan pengawet lainnya 
dan menurut hasil uji Dunnet berbeda nyata dengan perlakuan kontrol (p<0.05). Pada pengawetan metode 
pencelupan terjadi penurunan skor rata-rata pada hari ke tiga tetapi pada perlakuan bubuk bawang putih, garam 
dan kunyit memiliki kenaikan skor rata-rata keseluruhan dari hari penyimpanan ke tiga sampai hari ke lima. Pada 
pengawetan perendaman terjadi penurunan skor rata-rata pada hari ke tujuh dan sembilan kecuali tahu kontrol 
yang menurun drastis pada penyimpanan hari ke tiga.  
Penerimaan panelis terhadap tahu pada penyimpanan hari ke 13 pada metode perendaman dan hari ke lima 
pada metode pencelupan berada pada skor netral sampai agak suka.  
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Perbedaan dengan percobaan ini, pengawet yang memiliki nilai rata-rata tertinggi adalah kombinasi bubuk 
bawang putih, garam dan jeruk nipis pada kedua kondisi penyimpanan. Hasil uji korelasi Pearson menunjukkan 
penerimaan umum memiliki hubungan yang sangat nyata (p<0.00) dan bersifat positif dengan mutu aroma khas 
tahu pada pengawetan metode perendaman  (r=0.543 dan p=0.000) dan metode pencelupan (r=0.673 dan 
p=0.000), kesukaan terhadap tekstur pada pengawetan metode perendaman (r=0.451 dan p=0.000), kesukaan 
terhadap aroma pada pengawetan metode pencelupan (r=0.749 dan p=0.000) dan metode perendaman (r=0.695 
dan p=0.000), kesukaan terhadap warna pada pengawetan metode perendaman (r=0.557 dan p=0.000), dan 
kesukaan terhadap rasa pada pengawetan perendaman (r=0.437 dan p=0.001).  Penerimaan umum panelis 
terhadap tahu juga berhubungan nyata {p<0.05) dan bersifat positif terjadi pada mutu tekstur pada pengawetan 
metode pencelupan (r=0.539 dan p=0.014), dan kesukaan terhadap warna pada pengawetan metode pencelupan 
(r=0.457 dan p=0.043). Berdasarkan hasil korelasi Pearson tersebut dapat diketahui bahwa faktor dominan yang 
menentukan atribut keseluruhan terhadap tahu adalah kesukaan terhadap aroma.  
Pengamatan Visual Kerusakan Tahu Uji visual hanya mengidentifikasi tanda-tanda kerusakan tahu yang 
terdapat pada penelitian pendahuluan, yaitu tekstur tidak kompak, aroma asam tahu rusak, dan adanya lendir. 
Perlakuan penambahan bahan pengawet alami yang efektif pada pengawetan dengan metode perendaman 
dalam suasana asam adalah perlakuan kombinasi antara bubuk bawang putih, garam dan jeruk nipis. Perlakuan 
tersebut memiliki nilai rata-rata total mikroba terkecil, pH tahu yang semakin meningkat selama masa 
penyimpanan, skor rata-rata tertinggi terhadap kesukaan aroma, warna, rasa, dan penerimaan umum serta masih 
dapat mengawetkan tahu kurang lebih tujuh sampai 9 hari. Pada pengawetan metode pencelupan, perlakuan 
kombinasi bubuk bawang putih, garam, dan jeruk nipis, memiliki nilai rata-rata total mikroba terkecil, dan pH 
tahu yang semakin meningkat selama penyimpanan, skor rata-rata tertinggi terhadap kesukaan tekstur, persen skor 
rata-rata terkecil pada uji visual kerusakan tahu selama masa penyimpanan (tekstur tidak kompak, adanya lendir, 
adanya aroma asam tahu rusak) serta masih dapat mengawetkan tahu kurang lebih tiga sampai lima hari. 
Kesimpulan   
Berdasarkan penelitian yang dilakukan mengenai uji organoleptik Perlakuan pengawetan perlakuan bubuk 
bawang putih + garam + jeruk nipis (D) metode perendaman, dapat mengawetkan selama 9 hari masa simpana pada 
suhu kamar dalam lingkungan asam. Perlakuan pengawetan perlakuan bubuk bawang putih + garam + jeruk nipis (D) 
metode perendaman, membuat tahu yang disukai oleh panelis setelah 9 hari masa simpan pada suhu kamar dalam 
lingkungan asam. 
Saran 
Atas dasar simpulan tersebut, dapat kami sampaikan beberapa saran sebagai berikut :Berdasarkan hasil penelitian 
ini, tahu sebaiknya selalu dikonsumsi dalam waktu kurang dari 9 hari masa simpan. Hal ini disebabkan karena : 
- Penggunaan pengawet alami tersebut tidak cukup efektif mengawetkan tahu untuk jangka waktu yang lama. 
Karena itu sebaiknya tahu dikonsumsi dalam waktu tidak lebih dari sembilan hari, direndam dengan baik. dan 
ketika akan digunakan sebaikya tahu dibersihkan dengan menggunakan air panas dan dimasak. 
- Perlu Perlu dilakukan penelitian mengenai cara perbaikan produksi yang memperhatikan atau menitik beratkan 
pada sanitasi dan hygiene serta cara perendaman dan pengemasan yang baik sebagai alternatif pengawetan tahu 
dengan menggunakan pengawet alami.   
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Daftar Notasi  
 
= variabel yang diukur 
 
=  rata-rata umum 
 
=  pengaruh penambahan jenis pengawet ke-i 
 
=  pengaruh lama penyimpanan ke-j 
 
=  pengaruh interaksi jenis pengawet ke-i dan lama penyimpanan ke-j 
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  =  pengawet (1, 2, 3, 4) 
 
 
=  lama penyimpanan (1, 3, 5, 7, 9, 11, 13)  
  = ulangan (1, 2) 
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